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Titulacion:

Afio del plan de estudio:

PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Bioprocesos en la Industria Alimentaria"
Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Departamento de Ingenieria Quimica

Escuela Politécnica Superior

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria

2014

Centro: Escuela Politécnica Superior
Asignatura: Bioprocesos en la Industria Alimentaria
Cadigo: 51480009

Tipo: Optativa

Curso: 1°

Periodo de imparticion:

Cuatrimestral

Ciclo: 2

Area: Ingenieria Quimica (Area responsable)

Horas : 75

Créditos totales : 3.0

Departamento: Ingenieria Quimica (Departamento responsable)

Direccion fisica:

Direccion electrénica:

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivos docentes especificos

ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR, C/ VIRGEN DE AFRICA, 7 41011 - SEVILLA

http://departamento.us.es/dingquimica

Conocer las aplicaciones de la Biotecnologia a la elaboracion industrial y a la conservacién

de alimentos.

Conocer y comprender la metodologia general del disefio de biorreactores
Saber aplicar los conocimientos tedricos de cinética de biocatalizadores y de disefio de
biorreactores ideales a situaciones practicas concretas.

Competencias:

Competencias transversales/genéricas

G01, G02, G03, G04, G05, G06, G07, G08, G09, G10, G11
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Competencias especificas

E05

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

Biotecnologia aplicada a la industria alimentaria. Operaciones caracteristicas de los bioprocesos: centrifugacion, cromatografia, membranas y

esterilizacion. Biorreactores. Nociones basicas del disefio y escalado. Descripcion de bioprocesos industriales.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Relacion de actividades formativas del cuatrimestre

Clases tedricas

Horas presenciales: 15.0

Horas no presenciales: 22.5

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Clases expositivas de contenidos teéricos-practicos sobre bioprocesos en la industria alimentaria.

AAD sin presencia del profesor

Horas presenciales: 0.0

Horas no presenciales: 37.5

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

- Estudio personal.
- Preparacion de examenes.

- Resolucion de supuestos practicos.

SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Sistema de evaluacion continua

Se realizaran dos examenes parciales conincidiendo con las dos mitades de la asignatura. La nota para superar dichos examenes sera
igual o superior a cinco. Existe la posibilidad de realizar media aritmética entre ambos examenes si la nota minima en uno de ellos es

cuatro.

Sistema de evaluacion final

Se realizara un examen final al finalizar el periodo de imparticion de la asignatura. Para superar el examen habra que obtener una nota
igual o superior a cinco.
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